
        

Preisgestaltung und Kalkulation 

BFS, Fachgruppe Agrotourismus Schweiz, 2022  

Arbeitsblätter 

Preishöhe 

• In welchem Preissegment will ich mich bewegen? Welches ist meine Zielgruppe?

• Wie kann ich die Preishöhe beeinflussen? (Wahl der Zutaten, 
Zubereitungsarten/Arbeitsweise)

Preiskalkulation 

• Kenne ich meine Selbstkosten (Warenkosten, Geräte, Werbekosten etc.) und meine 
Arbeitszeit? 

 a) fixe Kosten 

 b) variable Kosten 

• Zu welchem Preis übernehme ich Produkte vom eigenen Hof? 

Produzentenpreis/Direktvermarkterpreis? 

• Für welchen Stundenlohn arbeiten meine Familie und ich?

• Welchen Gewinn will ich erreichen?

• In welchem Preissegment liegen die Angebote meiner Konkurrenz? 
  



        

Preisgestaltung und Kalkulation 

BFS, Fachgruppe Agrotourismus Schweiz, 2022  

Preise kalkulieren und vergleichen  

Zur Berechnung des Preises stehen Berechnungsformulare und excel-Tabellen von den 
kantonalen Beratungsstellen und AGRIDEA zur Verfügung.  
(Siehe Kapitel 7/Gestaltung des Verkaufspreises und Kapitel 8/ Verarbeitungsraum im 
Lehrmittel Spezialisierung Direktvermarktung und Kapitel 7/Wirtschaftlichkeit im Lehrmittel 
Willkommen auf dem Bauernhof - Grundlagen). 

Nach der Berechnung des Preises empfiehlt es sich das Resultat mit gleichen oder ähnlichen 
Produkten der Konkurrenten zu vergleichen. Ein Blick auf die Preise der Mitbewerber gibt einen 
Überblick auf die Marktsituation. 

Vergleichen: 

• Mit ähnlichem Verkaufssegment (andere Direktvermarkter, Volg, Bäckereien, Metzger 
usw.) 

• Mit ähnlicher Qualität (Herkunft und Auswahl der Zutaten, Verpackung, Auftritt usw.) 
• Mit den Richt-Preisempfehlungen aus der landw. Presse 

Preis prüfen und festlegen 

Ist der festgelegte Preis? 

Kostenorientiert nachfrageorientiert konkurrenzorientiert 

Die entstandenen Kosten sind 
alle gedeckt  

Die Kundenakzeptanz ist 
berücksichtigt 

Die Preise sind mit den 
Mitbewerbern und der 
Marktsituation verglichen  

Ohne Kostendeckung  ohne Nachfrage- ohne Konkurrenz- 
ist die   orientierung wird  orientierung wird 

………………………………………………………………………………………………………… 

Für den Gast muss ein interessantes Preis-Leistungs-Verhältnis geboten werden. 
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Finanzplan Ihres Projektes 

Im Weiteren benötigen Sie für Ihre bestmögliche Vorbereitung einen Finanzplan. Er zeigt auf, was 
(alle Auslagen und Arbeiten) Sie wie (Eigenmittel, Fremdmittel und Zuschüsse) finanzieren. 

Aufwand (einschliesslich die von der Familie geleisteten Arbeitsstunden) und 
Anschaffungen: 

• Rohbau (Maurer, Dachdecker, usw.)     Fr. 
• Innenarbeiten (Schreiner, Elektriker, Plattenleger, Decken, usw.)  Fr. 
• Küche und/oder Zubereitungsraum      Fr. 
• Sanitäranlagen (WC, Dusche)      Fr. 
• Heizung         Fr. 
• Innen- und Aussenmobiliar       Fr. 
• Maschinen (Küchengeräte, Produkteverarbeitung, Waschen, usw.) Fr. 
• Bettwäsche         Fr. 
• Geschirr         Fr. 
• Anderes Kleinmaterial       Fr. 
• Umgebungsflächen (Zufahrtswege, Parkplätze…)    Fr. 
• Material und Geräte        Fr. 
• Werbekosten beim Start (Homepage, Prospekte, usw.)   Fr. 
• Weitere Kosten……..        Fr. 
• Lizenz- und Patentgebühren       Fr. 
• Beratungshonorare        Fr. 
•  

Total          Fr. 

Geplante Finanzierung 

• Persönliche flüssige Geldmittel (Eigenkapital)    Fr. 
• Bankdarlehen        Fr. 
• Investitionskredite        Fr. 
• Nicht zurückzuzahlende Subventionen     Fr. 
• Andere Beiträge oder Zuwendungen     Fr. 
•  

Total          Fr. 
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Übungen mit den Unterlagen/Formulare von Agridea: 

- Maschinenkostenberechnungen 
- Strukturkostenberechnungen 
- Bewirtung auf dem Bauernhof 
- Preiskalkulation Direktvermarktung inkl. Fleisch-Mischpaket 



Wirtschaftlichkeit im Agrotourismus

Name / Vorname: Jahr: 

Projekt Lohnanspruch 

Beschreibung eigene Arbeit Fr./h 

Leistungen

Anzahl Einheit
Betrag pro 
Einheit Fr.

Total pro 
Jahr Fr.

Total der Leistungen

Variable Kosten

Total variable Kosten

Deckungsbeitrag

Strukturkosten

1. Kosten von projektspezifischen Investitionen Betrag Jahre Prozent
Abschreibung:

Zins auf 60% der Investition

Reparaturen, Versicherungen

Abschreibung:

Zins auf 60% der Investition

Reparaturen, Versicherungen

2. Übrige projektspezifische Kosten Anzahl Einheit Fr./Einheit

3. Projektanteil an Strukturkosten des Betriebs Anzahl Einheit Fr./Einheit

Total  Strukturkosten ohne Lohnanspruch

Arbeitsverdienst familieneigene Arbeitskräfte total

Lohnanspruch Anzahl
Std. pro 
Einheit

Stunden total Ansatz Fr. pro Std. Total

Total

Kalkulatorischer Gewinn (+) oder Verlust (-)

Arbeitsverdienst familieneigene Arbeitskräfte pro Std. Fr. 

Durchschnittliche Amortisationsdauer in Jahren

Quelle: Landwirtschaftliches Institut des Kantons Freiburg Grangeneuve
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Kostenberechnung von Haushaltmaschinen

Name / Vorname: Jahr: 

Grunddaten:

Art der Maschine

Ankaufspreis der Maschine Fr.

Nutzungsdauer Jahre Instandhaltungskosten %

Installationskosten Fr.

Nutzungsdauer Jahre Instandhaltungskosten %

Anschaffungskosten Fr.

Verwendung der Maschine Vorgänge pro Jahr

Zinsfuss %

Berechnungsgrundlagen

- AGRIDEA, Maschinen im Haushalt, Definitionen und Anleitung

- AGRIDEA, Nutzungsdauer und Instandhaltungskosten

Kostenberechnung:

Fixkosten

Abschreibungen

Zinsanspruch

Total 

Variable Kosten

Instandhaltung

Total 

Einheiten Vorgänge Einheiten Preis

pro Vorgang pro Jahr pro Jahr pro Einheit

 Energie

 Wasser / Abwasser

Total 

Gesamtkosten pro Jahr 

Kosten pro Vorgang 

Arbeitszeitentschädigung

Das AGRIDEA Formular "Dienstleistungen im Haushalt", Richtwerte je Person, gibt Auskunft

über den Stundenlohnansatz zur Berechnung der Arbeitszeitentschädigung

Betriebskosten
pro Jahr

Total

Ankaufspreis

Nutzungsdauer

Installationskosten

Nutzungsdauer

Anschaffungskosten x 0.6 x Zinsfuss

100

Ankaufspreis x Instandhaltung (%)

100

Installationskosten x Instandhaltung (%)

100

=

=

=

=

=

=

=

=

=

=
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Preiskalkulation Direktvermarktung 

Name / Vorname: Jahr: 

Produkt:

Menge:

Anzahl Portionen / Einheiten: Einheit: 

Herstellungskosten 

1. Zutaten / Nahrungsmittel

Kosten in Fr.

Produzentenpreis Ladenpreis für benötigte 

Menge

 Diverses

2. Hilfsmittel

Menge  Produkt Preis in Fr./Stk., kg, l, etc. Kosten in Fr. 

3. Räumlichkeiten

Art der Kosten

Kosten oder 

Kostenanteil in 

Fr.

4. Maschinenkosten 

Kosten pro 

Vorgang in Fr.
Art der Maschine / Gerät

Summe 

 ZutatenMenge

Preis

Summe 

Preis in Fr./kg, l, Stk. etc.

Summe 

Summe 

(z. B. gemäss Rezept)

(z. B. Verpackungen, Gebinde, Etiketten, Gummiringe etc.)

(Eigenproduktion) (Zukauf) 

(z. B. Anteil Verarbeitungsraum etc.)

(z. B. Energie, Miete, Fahrspesen; siehe auch 
"Maschinen im Haushalt", AGRIDEA 2011)

kg, l, Stk. etc.

kg, l, Stk. etc.
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5. Arbeitsaufwand (inkl. Einkaufszeit) und Lohn für Dritte 

Anzahl Stunden Stundenlohn Fr. Lohn in Fr.

Herstellungskosten total

Verkaufsaufwand 

Variante 1: Detaillierte Erfassung 

Anzahl

Stundenlohn 

Miete 

Werbekosten

Kosten in Fr.

Variante 2: Pauschal

Kosten in Fr.

Handelsaufschlag in Prozent der Herstellungskosten (30 - 60%)

Verkaufsaufwand (Variante 1 oder Variante 2) 

Kosten total 

 

Preis pro Einheit:
En gros

Preis pro Einheit:
Detail

Verkaufspreis En gros Fr. 

Verkaufspreis Detail Fr. 

Bemerkungen:

Quelle: Landwirtschaftliches Institut des Kantons Freiburg Grangeneuve

Aufwand 

Kosten totalAnzahl Portionen / Einheiten

Tätigkeit

Herstellungskosten total Anzahl Portionen / Einheiten

Summe 

Summe 

(z. B. Zeitaufwand, Miete für Stand oder Verkaufslokal, Marktgebühren und Werbung)

(Zutaten + Hilfsmittel + Räumlichkeiten + Masch.kosten + Arbeitsaufwand)

(Herstellungskosten + Verkaufsaufwand)

(anhand der Ergebnisse selbst festlegen und eingeben)

(anhand der Ergebnisse selbst festlegen und eingeben)
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Kostenkalkulation für die Verarbeitung eines Produktes inklusive Vermarktung. 

Produkt   das hergestellt wird, eintragen 
Menge   die zu verarbeitende Gesamtmenge bestimmen 
 
Anzahl Portionen bestimmen 
 
Herstellungskosten setzen sich zusammen aus den Kostenelementen 1-5 
 
1 Zutaten / Nahrungsmittel berechnen lassen 
Mengen der Zutaten mit den entsprechenden Beträgen (nur Dezimalen mit Punkt, ohne Massein-

heit) eingeben. Wenn die Mengen in Gramm bzw. in Kilogramm eingegeben werden, 
dann wird auch der Preis pro Gramm bzw. Kilogramm etc. gerechnet. 

 Selbstversorgung = Produzentenpreis 
 
2 Hilfsmittel 
Hilfsmittel Die Anzahl Portionen eingeben, damit das Programm die Kosten pro Portion errechnen 

kann. 
 
3 Räumlichkeiten 
Produktionsstätte Produktanteil Investition (Abschreibung und Verzinsung) Verarbeitungsraum  
Lagerraum und Lagerraum. 
  
4 Maschinenkosten  

Siehe auch „Maschinen im Haushalt“, AGRIDEA 2011  

Investition - Produktanteil Abschreibung und Verzinsung 

Miete - Geräte- und Maschinenmiete 

Energie  - Energiekosten = Energieverbrauch (kWh) x Stromtarif (Fr. / kWh) 

Fahrspesen - Km – Entschädigung (z. B. Einkauf) 

Unter „Kosten pro Vorgang“ die kWh zum Beispiel für das Kochen einer Charge Konfitüre, 
für die Herstellung einer Charge Teigwaren (Dauer der Inbetriebnahme der Teigwaren-
maschine) eingeben. 

 
5 Arbeitsaufwand (inkl. Einkaufszeit) und Lohn für Dritte 

Lohn für Dritte  Lohn für Personal 

Arbeitszeit Arbeitsaufwand für sämtliche Arbeiten wie einkaufen, vorbereiten, rüsten, blanchieren, 
einfüllen, verpacken, etikettieren, versorgen, kontrollieren, aufräumen etc. aller beteiligten 
Personen für die Direktvermarktung berücksichtigen. Die Arbeitszeit in Dezimalstellen an-
geben, um die Berechnungen zu erleichtern. (Umrechnungsformel: Minuten : 60 = Dezi-
malstunden) 
 

Verkaufsaufwand setzt sich zusammen aus Arbeitsaufwand Verkauf, Investition (Abschreibung und Verzin-
sung) oder Miete für Verkaufslokal / Verkaufsstand und Einrichtungen, Werbung, Labelge-
bühren. Entweder Erfassung detailliert oder mit Pauschal-Betrag.  

 
Variante 1   detaillierte Erfassung aller verkaufsrelevanten Kosten. 
 
Variante 2   Aufwand pauschal in Prozent der Herstellungskosten (Handelsaufschlag) 

Da der Handelsaufschlag je nach Produkt variiert (Verluste, Haltbarkeit etc.), gibt es eine 
Spannweite von 20 – 40 %. Quelle Fachgruppe Direktvermarktung BFS. 

 
Kosten total  (Herstellungskosten total + Verkaufsaufwand Variante 1 oder Variante 2) werden durch die 

Anzahl Portionen dividiert, die automatisch im Formular erscheinen (deshalb Portionen zu 
Beginn eintragen!). Dann wird der Preis pro Einheit für „en gros“ und „en detail“ berech-
net. Daraus kann dann selbständig, nach eigenem Ermessen, der Verkaufspreis en gros und 
der Verkaufspreis Detail bestimmt werden. 





 Anleitung Preiskalkulation 
   Fleisch-Mischpakete 
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Vorgehen Preiskalkulation Fleisch-Mischpakete 
 

Es gibt verschiedene Methoden, eine Kalkulation vorzunehmen. Die nachfolgende Methode eignet sich insbe-

sondere für den Verkauf von Mischpaketen. Der Vorteil von Mischpaketen besteht darin, dass sowohl beliebtere 

als auch unbeliebtere Fleischteile vermarktet werden können. Bei Mischpaketen wird dem Kunden das Kilo-

gramm Fleisch zu einem Durchschnittspreis abgegeben. 

 

1. Schritt 

 Vergleichserlös 

Den Verkaufserlös des Tieres beim Verkauf über einen üblichen Handels-

kanal ermitteln. 

2.  Schritt 

 Kosten ermitteln 

Alle Kosten für die Schlachtung, Verarbeitung, den Verkauf und anfallen-

den Arbeitsaufwand zusammenstellen. 

Sämtliche anfallenden Kosten (Metzger, Verpackung, Versand, Hilfsstoffe, 

Administration, Kapitalkosten für Investitionen, usw.) ermitteln. 

Risiko-Marge von 2% einkalkulieren (siehe Definitionen 7.2) 

Alle anfallenden Arbeiten, die in Zusammenhang mit der Fleischvermark-

tung stehen, auflisten. Die dafür benötigte Arbeitszeit erfassen und mit 

dem Stundenlohn abgelten. 

3.  Schritt 

 Kilopreis 

Der Kilopreis für das verkaufsfertige Fleisch wird aus dem errechneten 

Aufwand (Warenwert Tier plus Risiko-Marge plus Kosten- und Arbeitsauf-

wand geteilt durch die Menge verkaufsfertiges Fleisch) abgeleitet. 

Begriffs-Definitionen und Richtwerte 
 
Lebendgewicht Das offiziell festgestellte Gewicht des Tieres vor der Schlachtung.  

Schlachtgewicht Das offiziell gewogene Gewicht des ausgeschlachteten Tieres; es entspricht dem Le-
bendgewicht minus dem Gewicht des Schlachtabgangs (Haut, Blut, Innereien, Kopf, 
Füsse, Magen, Därme, teilweise auch Fett). 

Schlachtviehpreis Der Schlachtviehpreis lässt sich in der Fachpresse oder auch über das Internet ermitteln 
Schweizer Bauer, Bauernzeitung; www.schweizerfleisch.ch). Der Schlachtviehpreis be-
zieht sich auf das Schlachtgewicht (und nicht auf das Lebendgewicht) des Tieres!  

Die Preiskalkulation ist immer aufgrund des höchsten Schlachtviehpreises eines Jah-
res vorzunehmen, denn es ist für den Kunden nicht nachvollziehbar, wenn die Direkt-
vermarktungspreise während einer Vermarktungssaison variieren. 

Beispiel: Der höchste Schlachtviehpreis für Kalbfleisch wird in der Regel in den Monaten 
Oktober bis Dezember erzielt. 

Kosten Alle anfallenden Kosten als Gesamtkosten unter dem Punkt „Vollservice“ oder einzeln 
unter den verschiedenen anderen Punkten erfassen. Maschinen und Geräte in Eigenbe-
sitz sind Fixkosten. Gemietete Maschinen und Geräte fallen unter variable Kosten. 

Risiko Da Fleisch zu den leichtverderblichen Produkten zählt, ist das Risiko hoch, dass man ei-
nen Warenverlust, zum Beispiel durch unsachgemässen Umgang (z. B. fehlerhafte Zwi-
schenlagerung), mit dem Produkt erleiden kann. Gleichzeitig ist damit auch eine Rück-
stellung für den Fall von Produktbeanstandungen (Kunden-Reklamationen) vorhanden. 

 Das Risiko mit 2% bewerten und einkalkulieren. 
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Richtwerte für die Fleisch- und Schlachtausbeute  
 
Innerhalb der Tiergattungen können sich je nach Rasse Abweichungen ergeben oder können aufgrund von Er-
fahrungen Anpassungen vorgenommen werden. 
 

 Schlachtaus-
beute in % 

Fleischaus-
beute in %  

 
Schlachtausbeute 

Die Schlachtausbeute bezeichnet das Verhältnis 
zwischen Lebend- und Schlachtgewicht. 
 
Fleischausbeute 

Die Fleischausbeute bezeichnet das Verhältnis 
zwischen dem Gewicht des verkaufsfertigen Flei-
sches und dem Schlachtgewicht. Vom Schlacht-
gewicht werden noch Knochen, Sehnen, Fett und 
Gewichtsverlust abgezogen, so erhält man die 
Menge des verkaufsfertigen Fleisches. 

Rind/Ochse 50 – 52 67 – 68 

Kühe 45 – 50 67 – 68 

Muni 50 – 55 67 – 68 

Kälber 58 – 60 70 – 72 

Schweine 78 – 80 58 – 60 

Schaf/Lamm 45 – 48 80 – 82 

Ziegen  50 – 52 80 – 82 

Pferde 53 – 55 68 – 69 

      Quelle Tabelle: ABZ Spiez 
 

 
Quelle und weiterführende Informationen: Broschüre „Direktvermarktung von Fleisch“ Beratungsforum Schweiz 
und AGRIDEA, 2014 

 



Allgemeine Angaben 
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Quelle: ERFA Beraterinnen Nordostschweiz 



Preiskalkulation Direktvermarktung von Fleisch-Mischpaket 
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¹Der Schlachtviehpreis lässt sich in der Fachpresse und über das Internet ermitteln (Schweizer Bauer, Bauernzeitung; 
www.schweizerfleisch.ch). 
 Der Schlachtviehpreis bezieht sich auf das Schlachtgewicht des Tieres, nicht auf das Lebendgewicht! 
 Die Preiskalkulation ist immer aufgrund des höchsten Schlachtviehpreises eines Jahres vorzunehmen, denn es ist für den Kunden nicht 
 nachvollziehbar, wenn die Direktvermarktungspreise während einer Vermarktungssaison variieren. 
 
Quelle: Peter Hügi, Beratungsdienst Wallierhof 
Weitere Informationen finden Sie in der Broschüre „Direktvermarktung von Fleisch“, BeratungsForum Schweiz und AGRIDEA, 2014. 
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Preiskalkulation Direktvermarktung von Fleisch-Mischpaket 
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Gastronomie auf dem Bauernhof 1

Berechnungsformular Warenkosten

Name / Vorname: Jahr: 

Menü oder Gericht

Anzahl Personen 

Warenkosten (Grundlage für die Preisberechnung von Variante B + C)

Zutaten Kosten total

gemäss Rezept für Gesamtpersonenzahl Fr.

Pauschale für Gewürz, Kräuter und Kleinstmengen

Warenkosten total 

Warenkosten pro Person 

Kosten pro EinheitBenötigte Menge

Fr.
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Gastronomie auf dem Bauernhof 2

Name / Vorname: Jahr:

Variante B Variante C

Preisberechnung mit Kostenfaktoren des Gastgewerbes Preisberechnung mit detailliertem Kosten- und Arbeitsaufwand

x Fixe Kosten +

Wirtepatent, Versicherungen

Miete oder Amortisation für Geräte, etc.

Heizungskosten

Werbung, Telefon und Büromaterial

Variable Kosten +

Energiekosten für Geräte

Spezielle Sachkosten

Löhne für Dritte

Arbeitsaufwand (Anzahl Std. x Stundenlohn) +

Vorbesprechung, Offerte und Planung x

Zubereitung, Service und Reinigung x

= =

÷ ÷

= =

Berechnungsformular Preisberechnung Variante B und C

Verkaufspreis pro Person

Verkaufspreis pro Gericht

oder Menü

Anzahl Personen

(Übertrag von Vorderseite)

Warenkosten TOTAL

(Übertrag von Vorderseite)

Kostenfaktoren
3.6-3.8 Stark arbeitsintensiv
3.3       mittel arbeitsintensiv
3.0       wenig arbeitsintensiv

2.0-2.5 reine Handelsware
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